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Àííîòàöèÿ 
Обоснован выбор порошка, полученного из смеси сухих ли-
стьев кресс-салата и мяты в качестве рецептурного ком-
понента в хлебе из пшеничной муки высшего сорта. Иссле-
дован химический состав высушенных листьев кресс-салата 
и мяты. Показано, что использование порошковой смеси из 
листьев кресс-салата и мяты при производстве хлеба из 
пшеничной муки высшего сорта обогащает изделие физио-
логически функциональными веществами и одновременно 
формирует новые специфические свойства. 
 
Garden cress and mint-perspective raw material for bakery 
products 
Olga Chizhikova 
 
Àbstract  
The choice of the mixture, that was obtained from dried and 
shredded leaves of cress and mint (the ratio of leaves is 1: 0.16) 
as the prescription ingredient in bread from prima wheat flour. 
One of the main food products in Russia are bakery products, 
along with that the popular types of bread from prima wheat 
flour are low nutritional value due to the deficit in its composi-
tion of complete protein, dietary fiber, minerals and vitamins. In 
order to improve the nutritional value of bread, the supplement 
was studied – a powder of a mixture of dried leaves of water-
cress and mint. 
 The chemical composition of dried leaves of watercress and 
mint. Dried leaves of cress and peppermint have a high-protein 
nutrition (26,5–30,1 %), dietary fiber of cellulose (14,2–15,6 %), 
minerals (13,8–14 %). A comparative analysis of the chemical 
composition of dried leaves and wheat flour – the main raw 
material wheat bread – was made. It is shown that the leaves of 
watercress and mint differs from prima flour at high-protein in 
2,6–2,9 times, fiber – 4–4,5 times, the composition of mineral 
substances, 27,6–28,0 times. 
The optimal dosage of a mixture of dried leaves of cress and 
mint – 3.5 %. Bread, elaborated with the addition of the mixture 
is superior to the control sample in composition of physiologi-
cally functional ingredients, scarce for bread from wheat flour: 
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protein 5.5%. fiber – 9.2%, mineral substances – 19.3%, of calcium and magnesium is 2.4 – 2.0 times, 
respectively. The results had shown, that the use of a mixture of dried leaves of cress and mint in the 
production of bread from prima wheat flour not only enriches the product with physiologically func-
tional substances, but at the same time generates new exclusive features.
 
Хлеб является одним из основных продуктов питания населения России. 
Вместе с тем хлеб, вырабатываемый из пшеничной муки высшего сорта, отли-
чается пониженной пищевой ценностью белка, в нем мало пищевых волокон, 
невысокое содержание минеральных веществ и витаминов. В целях повышения 
пищевой ценности хлеба из пшеничной муки высшего сорта в качестве рецеп-
турного компонента исследованы сушеные листья кресс-салата и мяты.  
Кресс-салат – Lepidium sativum (клоповник посевной) семейства кресто-
цветных – однолетнее травянистое растение. Кресс-салат выращивают во мно-
гих странах Западной и Центральной Европы, Закавказья, Средней и Восточ-
ной Азии, в Европейской части России и на Дальнем Востоке. 
Кресс-салат – скороспелая холодостойкая культура. Высевают салат ран-
ней весной. При благоприятной погоде всходы появляются через два—пять 
дней после посева, а через одну–две недели после появления всходов листья 
уже используются для питания. Чтобы иметь свежие листья в течение всей вес-
ны и лета, обычно посевы кресс-салата повторяют через каждые 10–12 дней. 
[1,2]. Растение зацветает примерно через месяц после появления всходов, се-
мена поспевают через месяц после начала цветения. 
Семена кресс-салата яйцевидные, слегка сплюснутые, темно-бурые, 
гладкие, отличаются высоким содержанием липидов, жирнокислотный состав 
представлен 14 жирными кислотами, среди которых преобладают ненасыщен-
ные кислоты С18-ряда и моноеновые жирные кислоты. Масло семян пригодно 
для пищевых целей [3,4]. В семенах содержится до 15 свободных аминокислот, 
в составе которых семь относятся к незаменимым: валин, лейцин, изолейцин, 
лизин, метионин, треонин, фенилаланин [5].  
Листья кресс-салата обладают специфическим запахом и вкусом, что 
объясняется наличием горчичного эфирного масла. Свежие листья кресс-салата 
содержат: сухих веществ – 11,5–17,0 %; моно- и дисахаридов – 1,12–1,54 %; 
кроме того, листья богаты витамином С [6]. Кресс-салат также содержит вита-
мины группы В, PP, A, E, D, K, макро- и микроэлементы, богат солями железа, 
калия, йода. 
Кресс-салат имеет целебные свойства, его употребляют при заболеваниях 
верхних дыхательных путей, для улучшения аппетита, укрепления нервной си-
стемы. Он улучшает пищеварение, снижает кровяное давление, обладает моче-
гонным свойством [7]. Листья кресс-салата – превосходная зелень для салатов 
и гарниров, а также пряная приправа к супам, подливкам, мясным и рыбным 
блюдам. Благодаря скороспелости и приятному вкусу молодых листьев культу-
ра распространена во многих странах мира. 
Мята перечная – многолетнее травянистое растение, которое в XVII в. 
было выведено способом многократной селекции на основе двух видов – «Men-
tha aguatica, Mentha spicala». Всё растение обладает приятным ароматом, в том 
числе и листья мяты, которые отличаются освежающим, холодящим вкусом.  
В листьях мяты перечной содержится от 2,40 до 2,75 % эфирного масла, основа 
которого состоит из l-ментола (41–65 %), α-пинена, β-пинена, l-лимонена,  
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дипентена, α-фелландрена, цинеола и эфиров ментола уксусной и валериановой 
кислот. Помимо эфирного масла листья мяты содержат каротин, гесперидин, 
бетаин, урсоловую кислоту. Сушеная мята полностью сохраняет все полезные 
свойства. Она богата витаминами В1, В5, В6, А, макро- и микроэлементами: 
калий, кальций, магний, фосфор, натрий, марганец, железо, цинк, медь. Мята 
перечная известна благотворным воздействием на пищеварительную систему 
человека: способствует повышению аппетита и снижению излишней кислотно-
сти желудочного сока, является отличным средством при метеоризме и тошно-
те. Ингаляция на основе мяты избавляет от бессонницы и нервных расстройств, 
способствует усилению мозговой деятельности. Благодаря богатому арсеналу 
полезных свойств мята часто используется в составе разнообразных лекар-
ственных сборов и медицинских препаратов [8–10].  
Для эксперимента использовали листья кресс-салата и мяты перечной, 
выращенные в Приморском крае в Надежденском районе. Листья высушивали 
при температуре 45–50° C и измельчали до порошкообразного состояния. В про-
цессе эксперимента проводили анализ сухих листьев кресс-салата и мяты. При 
исследовании химического состава определяли следующие показатели: массо-
вую долю белка методом Кьельдаля, сахаров – спектрофотометрическим мето-
дом по ГОСТ 26176, клетчатки – по ГОСТ Р 25839, золы – по ГОСТ 27494. Вы-
являли содержание минеральных веществ: кальция – по ГОСТ 26570, магния – 
по ГОСТ 30502. Определение качества хлеба проводили по органолептическим 
показателям согласно ГОСТ 5667. 
Порошок из высушенных листьев кресс-салата имел светло-зеленый 
цвет, специфический вкус и запах горчицы и хрена. Мята перечная после вы-
сушивания и измельчения сохраняла приятный, свойственный мяте аромат, 
имела яркий зелёный цвет. 
Анализ химического состава сухих листьев кресс-салата и мяты показал, 
что сухие листья кресс-салата и мяты перечной отличаются высоким содержа-
нием белков (26,5–30,1 %), пищевых волокон-клетчатки (14,2–15,6 %), мине-
ральных веществ (13,8–14 %) (табл. 1).Так как растительное сырье планирова-
ли для улучшения пищевой ценности хлебобулочного изделия из пшеничной 
муки высшего сорта, провели сравнительный анализ химического состава [11]. 
Как видно из данных табл.1, исследуемое сырьё отличается от муки пшеничной 
высшего сорта повышенным содержанием белка в 2,6–2,9 раза, пищевых воло-
кон в 4–4,5 раза, минеральных веществ в 27,6–28,0 раз. Также кресс-салат и мя-
та перечная значительно превосходят муку по содержанию кальция и магния. 
 
Таблица 1  
 Химический состав кресс-салата и мяты перечной
 
Показатель Кресс-салат Мята Мука пшеничная в/c 
Вода, % 5,8 7,8 14,0 
Белки, % 26,5 30,1 10,3 
Моно-и дисахариды, % 16,1 12,7 1,6 
Клетчатка, %  14,2 15,6 3,5 
Зола, % 13,8 14,0 0,5 
Кальций, мг/100 г 1020 1230 18 
Магний, мг/100 г 540 460 16 
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Были выработаны образцы хлеба из пшеничной муки высшего сорта с различ-
ным количеством кресс-салата и образцы с добавлением мяты перечной. В качестве 
контроля служил хлеб, выработанный по следующей рецептуре (кг): мука пшеничная 
хлебопекарная высшего сорта – 95,0, мука ржаная обдирная – 5,0, дрожжи хлебопекар-
ные сушеные – 1,0, соль поваренная пищевая – 1,3, сахар-песок – 5, растительное масло – 
4.0, вода питьевая по расчету (влажность теста 43,0 %). 
Количество вводимых порошков из кресс-салата и мяты перечной ограничива-
лось специфическими органолептическими показателями. Как показали результаты 
исследований, максимально возможная дозировка кресс-салата составила 3,0 % от мас-
сы пшеничной муки, мяты перечной – 0,5 %. Из порошков кресс-салата и мяты была 
составлена смесь в соотношении 1:0,16. 
Хлеб, выработанный с использованием смеси (3,5 % от массы пшеничной муки) 
имел правильную форму, гладкую поверхность коричневого цвета, без трещин и под-
рывов, эластичный с равномерной пористостью мякиш. Вкус и запах приятные, с ощу-
тимым специфическими ароматом и вкусом смеси кресс-салата и мяты. От контрольно-
го образца изделия отличалось цветом мякиша, в котором были заметны мелкие части-
цы листьев.  
Химический состав хлеба определяли расчетно-аналитическим методом исходя 
из химического состава его рецептурных компонентов (табл. 2). 
                     
Таблица 2 
Химический состав хлеба
Показатель 
Хлеб 
с добавлением смеси контроль 
Белки, % 6,68 6,33 
Моно- и дисахариды, % 1,23 0,95 
Клетчатка, %  2,60 2,38 
Зола, %  1,48 1,24 
Кальций, мг/100 г 35,2 14,5 
Магний, мг/100 г 21,1 10,8 
  
Примечание. Влажность мякиша хлеба – 42 %. 
 
Показано, что хлеб, выработанный с добавлением смеси кресс-салата и мяты, 
превосходит контрольный образец по содержанию физиологически функциональных 
ингредиентов, дефицитных для хлеба из пшеничной муки высшего сорта: белка на 5,5 %, 
пищевых волокон-клетчатки на 9,2 %, минеральных веществ на 19,3 %, кальция и маг-
ния соответственно в 2,4–2,0 раза (табл.2).  
Согласно теории сбалансированного питания, человеку необходимо определен-
ное количество пищевых веществ. В связи с этим была рассчитана степень удовлетво-
рения суточной потребности взрослого человека в пищевых волокнах, кальции и маг-
нии при использовании 300 г хлеба пшеничного высшего сорта с добавкой смеси из 
листьев кресс-салата и мяты. Расчеты показали, что потребность в пищевых волокнах 
удовлетворяется на 31,2 %, в кальции и магнии соответственно на 10,5 % и 15,9 %.  
Таким образом, теоретические и экспериментальные исследования подтвержда-
ют целесообразность использования сухих листьев кресс-салата и мяты в производстве 
хлебобулочных изделий.  
Внесение в рецептуру 3,5 % смеси из сухих листьев кресс-салата и мяты позво-
ляет не только улучшить пищевую ценность хлеба из пшеничной муки высшего сорта, 
но и придать изделию эксклюзивные свойства.  
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